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Abstrak 
 Pengasinan merupakan salah satu metode pengawetan telur puyuh yang membutuhkan waktu sekitar 14 hari 
jika dilakukan secara konvensional. Penelitian ini bertujuan merancang alat pengasin telur puyuh yang mampu 
mengurangi waktu pembuatan telur puyuh asin. Metode yang digunakan yaitu pembuatan rancang bangun alat 
pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis bertekanan statis serta pengujian alat pengasin dan telur puyuh 
yang dihasilkan. Parameter alat yang diuji adalah kebocoran tekanan dan tekanan maksimum. Parameter telur puyuh 
hasil pengasinan yang diamati adalah kerusakan fisik, kandungan kadar air, kadar garam dan kadar lemaknya untuk 
mengetahui pengaruh pemberian larutan garam dan lama perendaman yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan 
alat pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis bertekanan statis dibuat dengan diameter 22 cm dan tinggi 20 
cm. Kapasitas tampung alat sebanyak 330 butir atau sekitar 3,5 kg telur puyuh. Terjadi kebocoran tekanan pada alat 
sebesar 0,05 bar setiap 15 menit dari total tekanan 1 bar yang digunakan dengan Maximum Allowable Working 
Pressure (MAWP) dari alat sebesar 5,56 bar. Alat pengasin telur mampu mengasinkan telur puyuh dengan waktu 
30-90 menit dengan kadar garam terendah 1,63% dan kadar garam tertinggi 2,3%. Telur puyuh asin yang dihasilkan 
telah memenuhi SNI 01-4277-1996 mengenai standar telur asin yang mengharuskan telur asin memiliki kadar garam 
minimum sebesar 2,0%. 
Kata kunci: garam, pengawetan, pengujian, perancangan 
 
Abstract 
 Salting is method of preserving quail eggs that requires around 14 days of conventional process. This study 
aims to design a quail egg salting appliance that can make salted quail eggs faster. The method used is salted quail 
egg appliance design, based on static pressure osmosis dehydration and testing of the salting appliance and quail 
eggs produced. The parameters of the salting appliance are maximum pressure and pressure leaks. Parameters of 
quail egg salting results observed were physical damage, moisture content, salt content and fat content to determine 
the effect of giving salt solutions and different immersion times. The results showed that quail egg salting appliance 
based on static pressure osmosis dehydration made with 22 cm diameter and 20 cm height. The capacity of the 
appliance is 330 quail eggs or about 3.5 kg of quail eggs. There is a pressure leak on the appliance of 0.05 bar 
every 15 minutes from the total pressure of 1 bar used with the Maximum Allowable Working Pressure (MAWP) of 
the tool at 5.56 bars. Egg salting appliance can marinate quail eggs 30-90 minutes with the lowest salt content of 
1.63% and 2.3% highest. Salted quail eggs produced have met SNI 01-4277-1996 regarding the standard of salted 
eggs which require salted eggs to have a minimum 2.0% of salinity. 
Keywords: design, preservation, salt, testing 
 
 
PENDAHULUAN 
 
 Telur puyuh merupakan komoditas hasil pe-
ternakan yang mudah mengalami kerusakan seca-
ra fisik maupun kimiawi akibat adanya mikroor-
ganisme yang masuk ke dalam telur melalui pori-
pori cangkang telur. Menurut Winarno & Koswara 
(2002) jumlah pori-pori cangkang telur puyuh 
bervariasi antara 100-200 buah per cm2. Adanya 
banyak pori-pori tersebut semakin memudahkan 
bakteri dengan ukuran lebih kecil untuk masuk ke 
dalam telur. Akibatnya, telur puyuh yang disim-
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pan akan mengalami kerusakan dan tidak dapat 
dikonsumsi. Maka dari itu, diperlukan metode 
tertentu untuk mengawetkan telur puyuh tersebut. 
 Salah satu metode pengawetan telur yang 
sering digunakan adalah pengasinan. Telur yang 
diasinkan akan memiliki kelebihan lain seperti 
adanya peningkatan cita rasa (Wulandari, 2004). 
Menurut Sarwono (1995), pengasinan telur dapat 
dilakukan dengan merendam telur dalam larutan 
garam jenuh (metode basah) atau dengan memba-
lut telur dengan adonan garam dan abu (metode 
kering). Meskipun memiliki banyak keunggulan, 
pembuatan telur asin membutuhkan waktu yang 
cukup lama. Menurut Lesmayanti & Rohaeni 
(2014), proses pengasinan dalam pembuatan telur 
asin membutuhkan waktu selama 14 hari. Lama 
waktu tersebut dinilai masih belum efisien sehing-
ga dibutuhkan alat untuk mempercepat proses 
pengasinan pada telur. 
 Berdasarkan permasalahan tersebut dilaku-
kan perancangan alat pengasin telur puyuh berba-
sis dehidrasi osmosis bertekanan statis yang ber-
fungsi untuk mempercepat proses pengasinan 
pada telur puyuh. Sistem kerja dari alat adalah 
dengan memanfaatkan tekanan statis dari kom-
presor udara untuk mempercepat proses dehidrasi 
osmosis pada telur puyuh yang diasinkan. Dehi-
drasi osmosis dapat diartikan sebagai proses 
mengalirnya molekul-molekul pelarut yang memi-
liki konsentrasi rendah menuju konsentrasi yang 
lebih tinggi melalui selaput semi permeabel 
(Susilo, 2017). Pembuatan telur puyuh asin meng-
gunakan alat pengasin terdiri dari perendaman 
telur dalam larutan garam dan pemberian tekanan 
statis tekanan yang sedikit lebih tinggi dari tekan-
an atmosfir pada interval pendek. 
 
METODE PENELITIAN 
 
Bahan 
 Bahan yang digunakan dalam pembuatan alat 
pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis 
bertekanan statis diantaranya adalah plat stainless 
steel food grade tipe 304, quick coupler merek 
Tekiro, batang besi panjang 1 m, valve merek Kitz, 
kran air 1/4 inch merek Onda dan pipa PVC 1/4 
inch merek Wavin. 
 
Alat 
 Alat yang digunakan dalam pembuatan alat 
pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis 
bertekanan statis meliputi las listrik merek Rhino, 
gerinda tangan merek Makita, mesin rol merek 
AHS, bor tangan merek Maktec, gergaji besi me-
rek Magic Saw, gunting, tang potong merek 
Tekiro, penekuk plat besi, manometer Wiebrock, 
salinitymeter merek HM dan kompresor udara 
merek Krisbow.  
 
Metode 
 Metode yang digunakan pada penelitian ini 
adalah: 
1. Perancangan dan pembuatan alat pengasin 
berbasis dehidrasi osmosis bertekanan statis.  
2. Pengujian hasil rancangan. 
3. Pengamatan telur puyuh asin yang dihasilkan. 
Perancangan alat menggunakan pendekatan ran-
cangan struktural dan rancangan fungsional. Ke-
mudian dilanjutkan dengan pengujian alat secara 
deskriptif pada beberapa parameter uji. 
 
Perancangan Alat 
 Perancangan alat terdiri dari perancangan 
struktural dan perancangan fungsional. Peran-
cangan secara struktural berfungsi untuk mengeta-
hui berbagai komponen serta dimensi dari ran-
cangan alat. Alat pengasin telur puyuh dirancang 
dengan diameter 22 cm dan tinggi 20 cm serta 
memiliki kapasitas tampung 330 butir telur puyuh. 
Rancangan struktural alat pengasin telur puyuh 
berbasis dehidrasi osmosis bertekanan statis dapat 
dilihat pada Gambar 1.  
 
 
 
22 cm 
Keterangan : 
1. Ball Valve 
2. Manometer  
3. Tutup Tabung  
4. Tabung Utama 
5. Kran Pembuangan 
6. Quick Coupler 
Gambar 1. Rancangan struktural alat pengasin telur 
puyuh 
 
20 cm 
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 Secara fungsional bagian-bagian alat penga-
sin telur puyuh dirancang dengan mengikuti prin-
sip dari bejana tekan dimana terdapat ball valve 
yang berfungsi untuk mengeluarkan udara secara 
otomatis ketika terjadi tekanan berlebih pada alat. 
Tekanan dalam alat dapat dilihat dari manometer 
yang tersambung dengan kran pembuangan udara. 
Kran pembuangan udara tersebut difungsikan se-
bagai jalan keluar udara saat proses pengasinan 
telah selesai. Komponen yang menghubungkan ta-
bung utama dengan kompresor udara adalah quick 
coupler yang terdiri dari male dan female quick 
coupler. 
 
Pengujian Alat 
 Parameter pengujian dari alat pengasin telur 
puyuh berbasis dehidrasi osmosis bertekanan sta-
tis diantaranya adalah: 
1. Uji Tekanan Alat 
 Uji tekanan alat dilakukan untuk mengetahui 
seberapa besar tekanan ideal yang bisa digunakan 
pada alat. Selain itu pengujian ini juga berfungsi 
untuk menghindari terjadinya over pressure saat 
tekanan udara dari kompresor dimasukan ke da-
lam alat. Adanya pengujian yang dilakukan men-
jadikan alat pengasin telur puyuh berbasis dehi-
drasi osmosis bertekanan statis lebih aman untuk 
digunakan. Pengujian tekanan pada alat menggu-
nakan persamaan sebagai berikut : 
MAWP = (S x E x t)/(R+0,6 t) 
Keterangan : 
MAWP = Tekanan Maksimum Alat 
S  = Kuat Tarik Bahan 
E  = Efisiensi Sambungan Las 
t  = Ketebalan Bahan 
R  = Jari-Jari  
 
2. Uji Kebocoran Tekanan  
 Pengujian kebocoran tekanan pada alat bertu-
juan untuk mengetahui berapa banyak kebocoran 
tekanan yang terjadi pada alat dalam sekali proses 
pengasinan. Prosedur pengujian ini adalah dengan 
melakukan pengamatan penurunan tekanan setiap 
15 menit yang dilihat melalui manometer pada 
alat. 
 
Pengamatan Telur Puyuh Asin 
 Dilakukan pengamatan beberapa parameter 
untuk mengetahui kualitas telur puyuh asin yang 
dihasilkan oleh alat. Parameter yang diamati ada-
lah  
1. Kerusakan fisik telur 
2. Kadar garam telur puyuh asin (Ribeiro, Petit, & 
Affolter, 2003) 
3. Kadar air telur puyuh asin (Kenkel, 2003) 
4. Kadar lemak telur puyuh asin (Metode Soxhlet 
menurut SNI 01-2891-1992) 
 
2. Uji Kebocoran Tekanan  
 Pengujian kebocoran tekanan pada alat bertu-
juan untuk mengetahui berapa banyak kebocoran 
tekanan yang terjadi pada alat dalam sekali proses 
pengasinan. Prosedur pengujian ini adalah dengan 
melakukan pengamatan penurunan tekanan setiap 
15 menit yang dilihat melalui manometer pada 
alat. 
 
Pengamatan Telur Puyuh Asin 
 Dilakukan pengamatan beberapa parameter 
untuk mengetahui kualitas telur puyuh asin yang 
dihasilkan oleh alat. Parameter yang diamati ada-
lah  
1. Kerusakan fisik telur 
2. Kadar garam telur puyuh asin (Ribeiro, Petit, & 
Affolter, 2003) 
3. Kadar air telur puyuh asin (Kenkel, 2003) 
4. Kadar lemak telur puyuh asin (Metode Soxhlet 
menurut SNI 01-2891-1992) 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristk Dimensi Telur Puyuh 
 Telur puyuh yang digunakan pada pengujian 
alat pengasin telur berbasis dehidrasi osmosis ber-
tekanan statis adalah telur dari Coturnix coturnix 
Japonica. Karakteristik dimensi dari telur puyuh 
jenis ini dapat dilihat pada Tabel 1. Telur puyuh 
jenis Coturnix coturnix Japonica memiliki pan-
jang 32,78 ± 0,87 mm dengan diameter 25,29 ± 
0,27 mm. Dapat diketahui pula tebal cangkang 
telur sebesar 0,200 ± 0,01 mm dan tebal kulit ari 
sebesar 0,025 ± 0,02 mm. Berat detail dari bagian 
cangkang, putih dan kuning telur puyuh jenis 
Coturnix coturnix Japonica dapat dilihat pada 
Tabel 2. 
 Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa 
satu butir telur puyuh jenis Coturnix coturnix 
Japonica memiliki berat 10,729 ± 0,21 gram. 
Bagian-bagian telur puyuh seperti cangkang telur 
memiliki berat 0,927 ± 0,04 gram, kuning telur 
memiliki berat 3,482 ± 0,25 gram dan putih telur 
memiliki berat 6,319 ± 0,12 gram. Hal ini sesuai 
dengan hasil penelitian Parizadian et al. (2011) 
yang menyatakan bahwa telur puyuh memiliki 
berat seberat 10 gram (8% dari berat induk) hingga 
sebesar 11,91 gram. 
 
Hasil Perancangan Alat 
 Alat pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi 
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Tabel 1. Karakteristik dimensi telur puyuh 
Karakteristik Telur 
Puyuh 
Ulangan 
Rata-rata 
I II III 
Panjang (mm) 32,05 32,55 33,75 32,78±0,87 
Diameter oval (mm) 25,59 25,25 25,04 25,29±0,27 
Tebal cangkang (mm) 0,208 0,209 0,185 0,200±0,01 
Tebal kulit ari (mm) 0,028 0,025 0,024 0,025±0,02 
 
 
Tabel 2. Berat detail cangkang, putih dan kuning telur puyuh 
 
 
osmosis bertekanan statis dibuat untuk mengu-
rangi waktu pembuatan produk sehingga dapat 
meningkatkan produktivitas dari produsen telur 
puyuh asin. Prinsip kerjanya dengan memanfa-
atkan tekanan udara statis untuk membantu mem-
percepat proses difusi partikel garam ke dalam 
telur puyuh. Partikel garam akan didorong ke da-
lam telur melalui pori-pori yang ada pada cang-
kang dan kulit ari telur. Penambahan tekanan di-
perlukan terutama saat partikel garam telah me-
lewati cangkang luar telur dan akan menuju lapis-
an kulit ari. Hal tersebut dikarenakan ukuran pori-
pori pada kulit ari lebih kecil sehingga menjadikan 
proses difusi menjadi lebih lama. Setelah dilaku-
kan perancangan desain secara struktural maupun 
fungsional maka telah dihasilkan realisasi dari alat 
pengasin telur puyuh. 
 
Spesifikasi Alat 
 Alat pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi 
osmosis bertekanan statis memiliki 3 komponen 
utama yaitu tabung utama, piringan pemberat dan 
kompresor udara. Tabung utama memiliki diame-
ter 22 cm dan tinggi 20 cm. Material yang diguna-
kan dalam perancangan alat adalah SUS304 
(Stainless steel 304) yang telah berstandar Ameri-
can Standard Testing Material (ASTM) dengan 
kuat tarik bahan mencapai 64,6 Mpa dengan kete-
balan 1 mm. Pada tabung utama terdapat valve 
pengaman di bagian tutup tabung dan juga terda-
pat kran pembuangan udara, manometer dan juga 
quick coupler pada bagian samping tabung. Di da-
lam tabung utama terdapat piringan pemberat 
yang memiliki diameter 20 cm serta memiliki 
pemberat seberat 10 gram. Alat pengasin telur 
puyuh hasil rancangan memiliki kapasitas sebesar 
330 butir telur atau sekitar 3,5 kg telur puyuh se-
suai dengan desain rancangan yang direncanakan. 
Komponen terakhir dari alat pengasin telur puyuh 
adalah kompresor udara yang memiliki fitur pe-
ngaturan besar tekanan yang akan diberikan pada 
alat guna meminimalisir terjadinya tekanan berle-
bih. Hasil perancangan alat dapat dilihat pada 
Gambar 2. 
  
 
 
Keterangan : 
1. Valve  
2. Manometer 
3. Kran Pembuangan Udara 
4. Female Quick Coupler 
5. Male Quick Coupler 
6. Kompresor Udara 
Gambar 2. Alat Pengasin Telur Puyuh 
 
Pengujian Alat 
 Pengujian alat dilakukan untuk mengetahui 
kinerja dari hasil rancangan alat pengasin telur 
puyuh berbasis dehidrasi osmosis bertekanan sta-
tis. Pengujian alat yang dilakukan adalah uji teka- 
alat dan uji kebocoran tekanan. 
Komponen Telur 
Puyuh 
Ulangan 
Rata-rata 
I II III 
Cangkang (gr) 0,972 0,892 0,919 0,927±0,04 
Kuning (gr) 3,330 3,344 3,774 3,482±0,25 
Putih (gr) 6,227 6,464 6,267 6,319±0,12 
Total (gr) 10,529 10,700 10,96 10,729±0,21 
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Hasil Uji Tekanan Alat 
 Alat pengasin telur puyuh menggunakan sis-
tem bejana tekan dengan Maximum Allowable 
Working Pressure (MAWP) sebesar 5,56 bar. 
Tekanan osmosis terkecil adalah sebesar 10,46 bar 
dan tekanan osmosis terbesar adalah sebesar 14,7 
bar. Besar tekanan osmosis dipengaruhi oleh kon-
sentrasi larutan garam yang digunakan dalam pro-
ses pengasinan. Menurut Kastaman, Sudaryanto, 
& Nopianto (2009), tekanan osmotik larutan 
merupakan sifat koligatif, yang berarti bahwa sifat 
ini bergantung pada konsentrasi dari zat terlarut 
dimana semakin tinggi konsentrasi yang diguna-
kan maka tekanan yang dihasilkan akan semakin 
besar. 
 
Hasil Uji Kebocoran Tekanan 
 Hasil pengujian kebocoran tekanan pada alat 
pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis 
bertekanan statis dapat dilihat pada Gambar 3. 
Berdasarkan grafik pada Gambar 3 diketahui 
bahwa terjadi kebocoran tekanan pada alat penga-
sin telur puyuh. Total kebocoran tekanan yang ter-
jadi dalam waktu 90 menit adalah sebesar 0,3 bar 
dari total keseluruhan tekanan yang diberikan 
pada alat. Rata-rata terjadi kebocoran tekanan 
udara sebesar 0,05 bar setiap 15 menit.  
 Kebocoran tekanan diakibatkan oleh kran 
pembuangan udara yang tidak bisa tertutup secara 
sempurna. Kebocoran tekanan akan memenga-
ruhi telur puyuh asin yang dihasilkan karena 
tekanan memiliki pengaruh besar dalam proses 
pengasinan telur puyuh menggunakan alat. Hal 
tersebut sesuai dengan pendapat Wang et al. 
(2013) yang menyatakan bahwa tekanan merupa-
kan parameter kunci dalam pembuatan telur asin 
yang produksinya menggunakan prinsip tekanan. 
Tekanan mampu memengaruhi proses difusi 
larutan garam pada saat proses pengasinan telur 
berlangsung (Kastaman et al., 2009). 
 
Hasil Telur Puyuh Asin 
 Telur puyuh asin yang dihasilkan oleh alat 
memiliki tampilan yang lebih baik dibandingkan 
dengan telur puyuh pada umumnya. Menurut SNI 
01-4277-1996, sifat fisik telur asin yang baik ha-
rus memenuhi beberapa persyaratan diantaranya 
adalah cangkang dalam kondisi baik, tidak berbau 
(normal) serta memiliki warna putih dan kuning 
telur yang normal. Hasil telur puyuh asin dapat 
dilihat pada Gambar 4. 
 Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa 
berat telur puyuh asin terendah adalah 10,07±0,98 
gram yang diperoleh dari perlakuan lama peren-
daman 30 menit dan konsentrasi larutan garam 
1:4. Berat telur puyuh asin tertinggi adalah 10,39 
±1,03 gram yang diperoleh dari perlakuan lama 
perendaman 30 menit dengan konsentrasi garam 
1:3. Terjadi penurunan berat telur puyuh setelah 
dilakukan proses pengasinan menggunakan alat. 
 
 
 
Gambar 3. Grafik Tingkat Kebocoran Tekanan Alat 
 
 
 
 
Gambar 4. Telur Puyuh Asin yang Telah Direbus 
 
 
 Penurunan berat diduga karena adanya lapis-
an kulit telur yang berkurang akibat perendaman 
dengan larutan asam asetat serta terjadinya pengu-
apan air yang terjadi pada telur puyuh. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Jazil, Hintono, & Mulyani 
(2013) yang menyatakan bahwa penurunan berat 
dari telur diakibatkan oleh adanya penguapan air 
dan gas CO2 melalui pori-pori cangkang telur yang 
terjadi secara terus menerus. Winarno & Koswara 
(2002) menyatakan bahwa penurunan berat telur 
disebabkan oleh proses fisiologi yang terjadi de-
ngan cepat saat telur mengalami evaporasi air dan 
CO2 dengan jumlah tertentu. 
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Tabel 3. Berat telur puyuh
 
Tabel 4. Hasil uji kerusakan telur puyuh asin 
Konsentrasi  
Larutan Garam  
Molaritas (M)  
Larutan Garam 
Lama Perendaman 
(Menit) 
Persentase 
Kerusakan (%) 
1:5 0,42 30 0  
1:5 0,42 60 0  
1:5 0,42 90 0  
1:4 0,51 30 0  
1:4 0,51 60 0  
1:4 0,51 90 0  
1:3 0,59 30 0  
1:3 0,59 60 0  
1:3 0,59 90 0  
 
 
Hasil Pengamatan Kerusakan Telur Puyuh Asin 
 Hasil pengamatan kerusakan yang terjadi pa- 
da telur puyuh asin yang diasinkan menggunakan 
alat pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi osmo-
sis bertekanan statis dapat dilihat pada Tabel 4. 
Berdasarkan hasil pengujian kerusakan produk 
telur puyuh asin yang ditunjukkan pada Tabel 4 
dapat diketahui bahwa penggunaan tekanan udara 
1 bar tidak membuat produk yang dihasilkan me-
ngalami kerusakan. Seluruh produk telur puyuh 
asin dalam kondisi baik yang dilihat berdasarkan 
kondisi cangkang. Seluruh cangkang telur puyuh 
tetap utuh sama seperti sebelum dilakukannya pro-
ses pengasinan. Hal tersebut diduga karena cang-
kang telur puyuh mampu menahan tekanan yang 
diberikan saat proses pengasinan berlangsung. 
Telur puyuh mampu menahan beban yang lebih 
berat dibandingkan beratnya sendiri. Alawiyah, 
Sujana, & Tanwiriah (2016) menyatakan bahwa 
kekuatan cangkang telur puyuh dipengaruhi oleh 
nilai spesific gravity. Cangkang telur puyuh yang 
dihasilkan burung puyuh jenis Coturnix coturnix 
Japonica memiliki nilai 1,605. Paling tinggi di-
bandingkan dengan jenis lain. 
 
Kadar Garam Telur Puyuh Asin 
 Hail pengamatan kadar garam dari produk te- 
lur puyuh asin yang dihasilkan oleh alat pengasin 
telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis berte-
kanan statis dapat dilihat pada Tabel 5. Berdasar-
kan hasil pengamatan kadar garam telur puyuh 
asin yang ditunjukkan pada Tabel 5, diketahui 
bahwa kadar garam terendah dari produk telur 
puyuh asin yang dihasilkan adalah pada proporsi 
lama perendaman 30 menit dengan konsentrasi 
larutan garam 1,5 yaitu sebesar 1,65%. Kadar ga-
ram tertinggi produk telur puyuh asin dihasilkan 
melalui proporsi lama perendaman 90 menit de-
ngan konsentrasi larutan garam 1,3 yaitu sebesar 
2,3%. Kadar garam yang terkandung dalam telur 
puyuh asin telah memenuhi SNI 01-4277-1996 
mengenai kandungan minimum garam pada pro-
duk telur asin yaitu sebesar 2,0%. 
 Proses penetrasi dari garam menuju ke dalam 
telur berlangsung secara difusi setelah garam 
(NaCl) mengion menjadi ion Na+ dan Cl-. Ion-ion 
tersebut akan masuk menuju bagian dalam telur 
karena didorong oleh adanya tekanan osmosis dari 
larutan garam. Besarnya tekanan osmosis tergan-
tung dari besarnya konsentrasi larutan garam serta 
tekanan statis yang digunakan. Hal ini sesuai de-
ngan pernyataan Wulandari (2004) yang menyata-
kan bahwa semakin tinggi tekanan yang diguna-
kan dalam pembuatan telur asin maka akan sema-
Perlakuan Berat (g) 
Total 
(g) 
Konsentrasi Larutan 
Garam 
Lama Perendaman 
(menit) 
Kulit Putih Kuning 
1:5 30 0,930±0,11 6,19±0,91 3,18±0,26 10,30±1,01 
1:4 30 0,918±0,02 6,03±0,88 3,13±0,02 10,07±0,98 
1:3 30 0,922±0,15 6,23±0,68 3,24±0,11 10,39±1,03 
1:5 60 0,928±0,06 6,18±0,51 3,12±0,15 10,22±0,93 
1:4 60 0,929±0,02 6,16±0,11 3,21±0,16 10,29±0,95 
1:3 60 0,923±0,13 6,29±0,18 3,17±0,29 10,38±1,07 
1:5 90 0,919±0,34 6,12±0,98 3,17±0,34 10,20±0,76 
1:4 90 0,924±0,16 6,07±0,33 3,21±0,11 10,20±0,96 
1:3 90 0,923±0,04 6,01±0,87 3,18±0,23 10,11±0,86 
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kin tinggi pula kandungan garam yang terdapat 
pada telur asin yang dihasilkan. Sujinem (2006) 
menyatakan bahwa penggunaan tekanan dalam 
proses pengasinan telur akan memaksa larutan 
garam masuk ke dalam telur lebih banyak dan le-
bih cepat. 
 
Tabel 5. Hasil pengamatan kadar garam telur puyuh 
asin 
Lama 
Perendaman 
(Menit) 
Molaritas 
(M)  
Larutan 
Garam 
Konsentrasi 
Larutan  
Garam  
(b/v) 
Kadar 
Garam 
(%, 
b/v) 
30 0,42 1:5 1,65 
30 0,42 1:4 1,88 
30 0,42 1:3 2,1 
60 0,51 1:5 1,77 
60 0,51 1:4 1,92 
60 0,51 1:3 2,18 
90 0,59 1:5 1,82 
90 0,59 1:4 2,05 
90 0,59 1:3  2,3 
    
 
Tabel 6. Hasil pengamatan kadar air telur puyuh asin 
Lama 
Perendaman 
(Menit) 
Molaritas 
(M) 
 Larutan 
Garam 
Konsentrasi 
Larutan  
Garam 
(b/v) 
Kadar 
Air 
(%, 
b/v) 
30 0,42 1:5 72,86 
30 0,42 1:4 72,75 
30 0,42 1:3 69,59 
60 0,51 1:5 74,15 
60 0,51 1:4 74,25 
60 0,51 1:3 69,47 
90 0,59 1:5  73,99 
90 0,59 1:4 72,36 
90 0,59 1:3 69,15 
 
Tabel 7. Hasil pengamatan kadar lemak telur puyuh 
asin 
Lama 
Perendaman 
(Menit) 
Molaritas 
(M)  
Larutan 
Garam 
Konsentrasi 
Larutan  
Garam 
(b/v) 
Kadar 
Lemak 
(%, 
b/v) 
30 0,42 1:5 28,16 
30 0,42 1:4 36,33 
30 0,42 1:3 36,41 
60 0,51 1:5 32,85 
60 0,51 1:4 15,15 
60 0,51 1:3 37,46 
90 0,59 1:5 32,72 
90 0,59 1:4 33,40 
90 0,59 1:3 34,65 
 
Kadar Air Telur Puyuh Asin 
 Hasil pengamatan kadar air dari produk telur 
puyuh asin yang dihasilkan oleh alat pengasin 
telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis bertekanan 
statis dapat dilihat pada Tabel 6. Berdasarkan hasil 
pengamatan diketahui bahwa kadar air terendah 
dari telur puyuh asin yang dihasilkan adalah pada 
proporsi lama perendaman 90 menit dengan kon-
sentrasi larutan garam 1:3 yaitu sebesar 69,15%. 
Kadar air tertinggi dari telur puyuh asin dihasilkan 
melalui proporsi lama perendaman 60 menit de-
ngan konsentrasi larutan garam 1:5 yaitu sebesar 
74,15%.  
 Air akan masuk ke dalam telur puyuh secara 
difusi yang didorong oleh tekanan osmosis dari 
larutan garam. Semakin tinggi konsentrasi larutan 
garam yang digunakan maka akan semakin tinggi 
pula tekanan osmosis yang dihasilkan. Perbedaan 
tekanan osmosis pada larutan garam dengan kon-
sentrasi 1:3, 1:4 dan 1:5 akan mengakibatkan 
perbedaan kadar air pada telur puyuh asin yang 
dihasilkan. Hal ini sesuai dengan pendapat Sipan 
& Winarto (2007) yang menyatakan bahwa penu-
runan kadar air yang terjadi pada telur yang diasin-
kan diakibatkan oleh adanya difusi larutan garam 
ke dalam telur. Ditambahkan oleh Wulandari 
(2004) yang menyatakan bahwa juga terjadi pe-
nguapan air dalam telur yang dipengaruhi oleh 
banyaknya pori-pori yang terdapat pada telur ter-
sebut. 
 
Kadar Lemak Telur Puyuh Asin  
 Hasil pengamatan kadar lemak dari produk 
telur puyuh asin yang dihasilkan oleh alat penga-
sin telur puyuh berbasis dehidrasi osmosis berte-
kanan statis dapat dilihat pada Tabel 7. Berda-
sarkan hasil pengamatan diketahui bahwa kadar 
lemak terendah dari telur puyuh asin yang diha-
silkan adalah pada proporsi lama perendaman 60 
menit dengan konsentrasi larutan garam 1:4 yaitu 
sebesar 15,15%. Kadar lemak tertinggi dari telur 
puyuh asin dihasilkan melalui proporsi lama pe-
rendaman 60 menit dengan konsentrasi larutan 
garam 1:3 yaitu sebesar 37,46%. 
 Pemberian konsentrasi larutan garam dan la-
ma waktu perendaman yang berbeda diduga tidak 
berhubungan dengan kadar lemak produk yang 
dihasilkan. Hal ini tidak sesuai dengan pernyataan 
Sartika (2008) yang menyatakan bahwa semua 
jenis telur kandungan lemaknya terpusat pada ku-
ning telur sebesar 35% dan setelah dilakukan 
pengasinan mampu turun hingga separuhnya. Di-
tambahkan oleh Agustina et al. (2015) yang 
menyatakan bahwa kandungan lemak telur yang 
diasinkan akan muncul ke permukaan cangkang 
saat direbus sehingga kandungan lemak dalam 
telur mengalami penurunan. 
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KESIMPULAN 
 
 Alat pengasin telur puyuh berbasis dehidrasi 
osmosis bertekanan statis telah dirancang dengan 
diameter 22 cm dan tinggi 20 cm berbahan dasar 
SUS304 (Stainless Steel 304) dengan Maximum 
Allowable Working Pressure (MAWP) sebesar 
5.56 Bar. Kapasitas produksi dari alat adalah 
sebesar 330 butir telur puyuh dalam sekali proses. 
Berdasarkan hasil pengujian kebocoran tekanan 
pada alat masih terjadi kebocoran sebesar 0.05 bar 
setiap 15 menit dari total tekanan udara 1 bar yang 
digunakan. Tidak terjadi kerusakan pada telur pu-
yuh asin yang dibuat menggunakan alat saat digu-
nakan tekanan sebesar 1 bar. Alat telah mampu 
mengasinkan telur puyuh dengan kadar garam 
terendah sebesar 1,65% dan tertinggi sebesar 2,3% 
serta telah memenuhi standar SNI 01-4277-1996 
yang mengharuskan telur asin memiliki kandung-
an garam diatas 2%. Lama waktu pengasinan de-
ngan alat ini adalah 30-90 menit. 
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